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RESUM

L’objectiu d’aquest estudi ha estat investigar quin efecte té 1’addicié d’extracte d’all a
I’alimentaci6 de les gallines sobre els parametres de qualitat 1 les caracteristiques
organoleptiques dels seus ous. Es van utilitzar dos grups de 10 gallines. Ambdds grups varen
rebre la mateixa dieta, pero I’experimental amb 1’addici6 de I’extracte d’all, durant un mes. Es
van mostrejar ous els dies 0, 16-19 1 dies 28-30 per poder valorar els segiients parametres de
qualitat: pes, Unitats Haugh (UH), index de rovell, color del rovell, gruix de la closca, Index
de closca 1 el % de rovell, clara i closca. A més, també es van fer tasts en forma de remenat
d’ou per trobar si hi havia diferéncies a nivell de color, olor, gust i textura entre els ous d’ambos
grups. Els resultats han indicat que el consum d’extracte d’all per part de les gallines millora
significativament el pes dels ous i les UH de la seva clara al llarg de tot el periode experimental
1 també I’index de rovell (IR) 1 la closca (gruix) després d’haver estat emmagatzemats 28 dies.
Per altra banda, a nivell organoleptic els tastadors no van ser capagos de notar cap diferéncia
entre els ous remenats fets amb els ous del grup control i I’experimental en cap dels tasts
realitzats. Per tant, els resultats obtinguts en aquest estudi suggereixen que 1’addici6 d’all en la
dieta de les gallines t€ un efecte positiu en la qualitat els ous sense tenir repercussio a nivell

organoleptic.

ABSTRACT

The aim of this study has been to investigate which effect has the addition of extract of garlic
to the diet of the hens on the quality parameters and the organoleptic characteristics of the eggs.
Two groups of 10 chickens were used. Both groups received the same diet, but the
experimental grup with the addition of the extract of garlic, during a month. Eggs were sampled
on days 0, 16-19 and 28-30 days to assess the following quality parameters: weight, Haugh

Units (HU), Yolk Index (Y1), yolk colour, shell thickness, Shell Index and the % of yolk,

albumen and shell. In addition, tastings were also made in the form of scrambled egg to find if
there were differences in terms of color, smell, taste and texture between the eggs of both
groups. The results indicated that the consumption of garlic extract by hens significantly
improves the weight of eggs and UH of its albumen throughout the experimental period and
also the YI and the shell (thickness) after being stored for 28 days. On the other hand, the tasters
were not able to notice any difference between the scrambled eggs made with the eggs of the

control group and the experimental in any of the tastings made. Therefore, the results obtained



in this study suggest that the addition of garlic in the hen diet has a positive effect on the quality

of the eggs without having an impact on the organoleptic characteristics.



1. INTRODUCCIO

Cada vegada és més comu 1’us d’extractes de plantes i olis essencials en la nutricié animal. Son
conegudes moltes de les propietats que tenen aquests extractes i olis essencials com poden ser
el poder antimicrobia (Ankri 1 Mirelman, 1999) 1 I’antioxidant (Padilla 1 col., 2009).

L’aplicaci6 d’aquestes substancies a la dieta animal pot substituir 1’as d’antibiotics en la
produccié convencional, ja que no presenten el problema de 1’aparicié de resisténcies
bacterianes i1 no deixen residus indesitjables als productes com poden ser els ous, la carn, la llet,
etc (Barton, 2000). A més, €és una opcid davant la prohibicio de I'as d’antibiotics en sistemes
de producci6 ecologica tant d’ous, en el cas de les gallines ponedores, com de pollastres de carn
(Roderick 1 col., 1999). Aixi, I’us d’extractes naturals, com pot ser el d’all, en substitucio als
antibiotics €s valorat positivament per part dels consumidors ja que ho perceben com una opcio6

més saludable.

L’all ha estat utilitzat des de fa centenars d’anys per les seves propietats. El seu nom cientific
¢és Alliumsativum 1 pertany a la familia de les liliacies. L’all sempre ha estat valorat pel seu alt
contingut en compostos organosulfurats, ja que presenten un alt potencial terapéutic en el
control d’infeccions i parasitosis. Aquests compostos tenen caracter antibiotic ja que tenen una
activitat antimicrobiana d’ampli aspecte i1 ha estat demostrat que ajuden a modular la microbiota
intestinal. Aixi, Coscojuela i col. (2011) han observat que si s’afegeix extracte d’all a I’aigua
de les gallines ponedores hi ha una reduccié del 90% en la incidéncia de Salmonellaspp. gracies
als tiosulfats 1 tiosulfinats presents en 1’all. Aquest efecte també¢ influeix en la resposta a
malalties parasitaries, ja que pollastres infectats per coccidiosi han presentat una atenuacio
significativa en el curs de la malaltia (Kim 1 col., 2012). Singh i Shukla (1984) van informar
que l'extracte aquos d'all €s un bon inhibidor de dues soques d'E. coli. De la mateixa manera,

Kumer 1 Berwal (1998) van trobar que E. coli era especialment sensible als efectes de I'all.

S’assumeix que 1’al-licina ¢€s el principal component actiu de I’all 1 presenta una activitat
antifingica 1 antiviral. Respecte a I’efecte sobre els fongs, 1’al-licina, inhibeix tant la germinacio
de les espores com el creixement de les hifes (Yamada i Azuma, 1997) 1 inhibeix la formacio
de micotoxines com I’arxigen de /'Aspergillusparasiticus (Koch 1 Lawson, 1996). Pel que fa al
seu efecte antiviral, Tsai 1 col. (1985) afirmen que t€ una activitat antiviral tant “in vitro” com

“in vivo”. Entre els virus que son sensibles als extractes d’all es troben el citomegalovirus huma,



la grip B, els virus de I’herpes simple tipus 1 i tipus 2, el virus de la grip parainfluenza de tipus

3, el virus de la estomatitis vesicular i el rinovirus huma de tipus 2.

Per altra banda, a més de tenir una activitat antimicrobiana també s’ha vist que millora
I’absorcié de nutrients 1 el creixement en pollastres de carn (Peinado 1 col., 2013). Segons
Yalcin i col. (2006), la presencia d’all en la dieta provoca una disminucid de les concentracions
de triglicerids 1 colesterol en el serum sanguini de les gallines ponedores, aixi com la reduccio
de la concentracid de colesterol en el rovell d’ou sense tenir un impacte negatiu en el rendiment
de la posta 1 la qualitat de I’ou. Aquest efecte a nivell de la concentracié de colesterol en el
rovell també ha estat observat per altres autors (Youn i col., 1998; Chowdhury i col. 2002). Pel
que fa a la qualitat dels ous, alguns estudis han obtingut un augment del seu pes (Olobatoke i
Mulugeta, 2011) 1 una millora de la seva qualitat tant interna (Olobatoke 1 Mulugeta, 2011)com
externa associat al consum d’all. Azeke i Ekpo (2008) van trobar que la suplementacio del pinso
amb all en pols té€ un efecte positiu sobre el pes de la closca d'ou. No obstant, s’ha de tenir en
compte que el consum d’all provoca un olor caracteristic degut a les substancies altament
volatils que conté, com son I’al-liina 1 I’al-licina, que podrien donar gust als productes dels
animals que el consumeixen, donant-los-hi un flavor que el consumidor pot jutjar com

agradable o desagradable segons les seves preferencies.

Després de la revisié de diferents articles cientifics 1 les evidents propietats que té ’all, s’ha
decidit aprofundir-hi investigant I’efecte que pot tenir el consum del seu extracte per part de les
gallines en els ous. Per aquest motiu ens proposem estudiar l'efecte de 1'addicié d'extracte d'all
en el pinso de les gallines sobre la qualitat de 1'ou 1 les seves caracteristiques organoléptiques.
També s’estudiara el seu efecte a llarg termini en ous emmagatzemats en refrigeracio fins a la

data de consum preferent.



2. MATERIAL I METODES

2.1. Eleccié de ’animal

Aquest estudi s ha realitzat amb gallines ponedores de la raga Prat, també coneguda com gallina
de pota blava. Tant el grup control com I’experimental va estar format per 10 gallines de la
mateixa edat. Per tenir controlats els dos grups es van marcar les gallines del grup experimental
amb una anella de color verd a la pota i les del grup control, que no menjaven all, amb una
anella de color blanc 1 es van separar en dos tancats diferents per poder tenir-les controlades.
Per tal de fer els dos grups el més homogenis possibles es van pesar cada una de les gallines
abans d’iniciar I’estudi per formar els dos grups amb un pes mig similar. A 1’inici de I’estudi el
pes mitja del grup control va ser de 2,127+0,278 kg 1 el del grup experimental de 2,110+0,243
kg.

2.2 Dieta

L’extracte d’all que s’ha utilitzat és de la marca ZooAllium® que s’elabora a partir d’all morat
fresc. El seu format és molturat, una pols molt fina que és molt facil d’addicionar al pinso del
grup experimental de gallines. Segons la casa comercial, aquest producte pot ser utilitzat tant
en equi, vaqui, ovi, porci com en aviram. En la Taula 1 es troba detallada la composicio

nutricional del producte ZooAllium® en moltura.

Taula 1. Valor nutricional ZooAllium® moltura per cada 100 g

Composicié per cada 100 g

Humitat 44.4%
Fibra 0,7%
Cendres 35,4%
Proteina 3,9%
Greix 0,2%
Carbohidrats 15.4%
dels quals sucres 1,4%
Energia 34,1 KJ
Inulina 8,07 ¢

Minerals per cada 100 g

Calci 110 mg
Fosfor 106 mg
Magnesi <0,1 mg
Potassi 350 mg
Sodi 724,77 mg



Coure 0,16 mg

Cobalt 12 ug
Ferro 2 mg
Manganes 1,32 mg
Seleni 20 ug
Zinc 0,63 mg
Sofre 600 mg
Vitamines per cada 100 g
Tiamina (vit. B1) 0,26 mg
Niacina (vit. B3) 1,7 mg
Piridoxina (vit. B6) <0,01 mg
Acid ascorbic (vit. C) 11,65 mg
Colecalciferol (vit. D3) 0,4 nug
Riboflavina (vit. B2) 0,03 mg

Acid pantoténic (vit. B5) <0,01 mg
Cianocobalamina (vit. B12) 0,5 ug
Retinol (vit. A) 23 ug

Tocoferol (vit. E) 0,3 mg
Font: ZooAllium®

Pel que fa al pinso, es va preparar una base de pinso (Taula 2) que es va barrejar amb blat de

moro trencat.

Taula 2. Composicid de pinso complet per a gallines ponedores en sacs de 25 kg (Pinsos
Costa Brava)

Blat de moro, farina d’extracci6 de soja, ordi, carbonat de calg, fosfat
Composicio bicalcic, clorur de sodi, closca d’ametlla, sals d’acids grassos
comestibles

Components analitics (%)

Proteina bruta 16,20%
Olis 1 greixos bruts 4,05%
Fibra bruta 3,33%
Cendra bruta 12,81%
Calci 3,55%
Sodi 0,19%
Fosfor 0,64%



Additius

Vitamines, provitamines i substancies quimicament definides d’efecte similar

3a672a Vitamina A

3a671 Vitamina D3

3a670 25-hidroxicolicalciferol
3a700 Vitamina E

10.000,00 U.L./kg
2.000,00 U.I./kg
562,50 U.l./kg

10,00 mg/kg

Oligoelements i compostos oligoelementosos

3b502 Oxid de magnesi (II)

3b505 Quelat de manganes d’hidrolitzat de
proteina

3b603 Oxid de zenc

3b612 Quelat de zenc

E4 Coure (Sulfat cupric, perahidratat)
E4 Coure (Quelat ctpric d’aminoacids
hidratat)

3b203 Iode (iodat calcic anhidre)

E-8 Selenio (selenit sodic)

3b8.11 Seleniometionina produida per

Saccharomyces
3b103 Sulfat de ferro (II) monohidratat

Antioxidant
E-320 Butilhidroxianisol (BHA)
E-321 Butilhidroxitolue

Digestius

4a24 6-Fitasa EC 3.1.3.26

Aglutinants

E-562 Sepiolita

Una gallina ponedora necessita uns 100 g de pinso al dia. Per tant, la racié que es va preparar
per alimentar les gallines dels dos grups constava de 50 g de blat de moro picat i de 50 g de
pinso per a gallines ponedores. Per tant, la raci6 diaria pel grup control estava formada per 500
g de blat de moro trencat més 500 g de pinso per a gallines ponedores 1 la dieta del grup
experimental constava de la mateixa base de 500 g de blat de moro trencat i de 500 g de pinso
per a ponedores perod a més s’hi afegia80 g de I’extracte d’all, ja que es va optar per agafar un

valor referéncia de 8 g d’extracte d’all per gallina/dia. Cada setmana es preparava les set racions

63,75 mg/kg
11,25 mg/kg

51,00 mg/kg
9,00 mg/kg
10,20 mg/kg
1,80 mg/kg
1,50 mg/kg
0,15 mg/kg
0,05 mg/kg

30,00 mg/kg

0,45 mg/kg
2,25 mg/kg

225,00 mg/kg

0,46 mg/kg

Font: Pinsos Costa Brava

per a cada grup 1 aixi ho tenia pesat i preparat per donar-los el menjar cada mati.



2.3. Analisi de qualitat dels ous
2.3.1. Pes
El pes de I’ou sencer es determina amb una balanga electronica de dos digits. En aquest cas la

unitat de pes amb les que he treballat €s el gram (g).

2.3.2. index de forma
L’index de forma (IF) és la relacio percentual entre I’ample 1 la longitud de 1’ou. El diametre
equatorial 1 I’algada (cm) de cada ou es mesuraren usant un peu de rei manual. L’index de forma

es calcula amb la segiient férmula:

Amplada de I'ou sencer (cm)

index de f IF) =
ndex de forma (IF) Alcada de I’ousencer (cm)

2.3.3. Unitats Haugh (UH)

Un cop obert I'ou en una taula amb pla de vidre superior i mirall inferior per permetre
I'observacié de la part inferior de 1’ou, es realitza la seva observacié interna i les mesures
necessaries per a poder calcular les Unitats Haugh (UH) 1 I’index de rovell. La UH es considera
la mesura més significativa de la qualitat interna de I'ou. Per a calcular les UH es va mesurar
l'altura de I’albumen dens que envolta el rovell (aproximadament a 1 cm del rovell) amb el
micrometre per mesurar alcades(tripode amb un micrometre de cargol). Aquesta mesura es va
prendre immediatament després d'obrir 1'ou, ja que la clara es va fluidificant amb el pas del
temps 1 decreix. Es van realitzar dues mesures en cada ou i es calcula 1'altura mitjana d'aquestes

dues mesures. Per a determinar les UH s'utilitza la formula segiient:

Unitats Haugh (UH) = 100xlog (h — 1,7w®37 + 7,57)

h: altura de ’albumen dens en mm

w: pes de d’ou en grams

2.3.4. Index de rovell

L’ index de rovell (IR) es defineix com la relaci6 entre l'altura 1 'amplada del rovell, mesurada
en la seva posicié natural quan 1'ou es trenca sobre una superficie plana. Es va mesurar 1'altura
del rovell per mitja del micrometre de cargol i 'ample prenent dues mesures en angle amb un

peu de rei.



Altura del rovell (mm)

i 11 (IR) =
ndex de rovell (IR) Amplada del rovell (mm)

2.3.5. Determinacio del color del rovell

Pel que fa al color del rovell, aquest es va valorar amb un ventall DSM Yolk Fan. Aquest ventall
inclou diferents tonalitats de color de rovell que van associades a un niimero per tal de poder
identificar-les. El que es va fer va ser mirar amb quin dels colors del ventall es corresponia el

color de cada un dels rovells dels ous que es van analitzar.

2.3.6. Mesura de I’espessor de la closca

Es van prendre tres mesures de la zona equatorial de la closca de I’ou i es va fer la mitjana de
les tres mesures. Per fer les mesures, préviament es varen retirar les membranes testacies 1 es
posaren les parts a mesurar de la closca en la pinga del micrometre, fent la lectura directament

a l'escala que es troba en um.

2.3.7. Index de closca
L’index de closca (IC) (g closca/100 cm®) expressa el pes de 100 cm? d'area superficial de

closca i es calcula d'acord amb la segiient equacio:
. SW
Index de closca (IC) = < x100

SW = pes de la closca (g)
S = superficie de closca (cm?) calculada com S = Kxpes de I'ou?/3
El coeficient K pren el valor de 4.67 per a ous de menys de 60 g, 4.68 per a ous amb un pes

entre 60170 g 14.69 per a ous de més de 70 g.

2.3.8. Determinacio dels percentatges de rovell, clara i closca

Es va separar amb cura el rovell de 1'albumen i es va posaren una placa de Petri per tal de pesar-
lo. Es va pesar la closca tractant que estigués el més completa possible. Es suma el pes del
rovell i de la closca 1 el seu total es resta del pes total de 1’ou, d’aquesta manera es va obtenir el
pes de la clara. Posteriorment es calcula el percentatge que representava cada una de les parts

sobre el pes total de I’ou.



Pes de la clara (g) = Pes total de 'ou (g) — (Pes de la closca (g) + Pes del rovell (g))

% Clara = Pes de la clara (g) <100
01418 = bes total de I'ou (8)

% Rovell = Pes del rovell (g) %100
0 ROVEE = Pes total de I'ou (8)

% cl _ Pesdelaclosca (g) %100
01054 = bes total de I'ou (8)

2.4. Tast dels ous

Per tal de poder valorar els ous a nivell organoléptic es va dissenyar un tast. El tast va ser
realitzat per tastadors no experts per a saber si aquests notaven diferéncies entre els ous del grup
experimental 1 els del grup control, fent-ho sempre en format d’ou remenat. Pels tasts es van
preparar dos remenats d’ous diferents, un amb sal i ’altre sense sal. Vaig decidir fer-ho perque
la sal pot ser un potenciador del gust, 1 en aquest cas, podia ser que tingués algun afecte sobre
els ous d’extracte d’all. El que s’ha fet ha estat dissenyar un full de tast (Figura 1) en que els
tastadors valoraven parametres com la textura, el color, 1’olor i el sabor de 1’1 (la puntuacio
més baixa), a 5 (la més alta). Posteriorment, en el full de tast també es proposaven dues
preguntes en la que els participants havien de valorar de 1’1 al 5, de menys a més, el seu grat
cap als dos ous remenats. L’ultima pregunta plantejada feia referéncia a la disposicio de
comprar ous amb all ja que m’interessava coneixer la seva opini6 actuant com a consumidors.
A mes del full de tast per que responguessin, als tastadors se’ls va facilitar una guia (Figura 2)

en que s’explicava més detalladament com valorar els diferents parametres.

Els tasts es van realitzar amb els ous recollits els dies -3 a -1, del 16 al 19, del 28 al 30 1,

finalment, els dels dies 31 1 32 emmagatzemats a la nevera durant 28 dies.



Figura 1. Full de tast Font: Elaboracio6 propia

CATA HUEVOS AROMATIZADOS CON AJO

En esta cata se presentan dos productos diferentes:
Huevo revueltos hechos con huevos de gallinas que han tenido una dieta a base de pienso con extracto de ajo

- Huevos revueltos hechos con huevos de gallinas que han tenido una dieta a base de pienso

Delante encontrareis dos platos: A y B. Cada uno de ellos contiene uno de los productos que se ha comentado antes. Probadlo
y rellenad el cuadro sin comentar con los otros catadores.

MUESTRA A MUESTRA B
Textura que el catador considere como normal o de = Textura que el catador considere como normal o de
calidad en un huevo revuelto calidad en un huevo revuelto
TEXTURA I | | I | I I I I I
I I l ! ! | | | | |
1 2 3 4 5
1 2 3 4 5
Color que el catador considere como normal o de = Color que el catador considere como normal o de
calidad en un huevo revuelto calidad en un huevo revuelto
COLOR I | | | | | | | | |
I I I I I | | | | |
1 2 3 4 5 1 2 3 4 5
Si el catador percibe olor a ajo Si el catador percibe olor a ajo
OLOR I I I I I I I I I I
I I I I I I I I I I
1 2 3 4 5 1 2 3 4 5
Si el catador percibe sabor a ajo Si el catador percibe sabor a ajo
I I I I I I I I I I
SABOR
I I I I I I I I I I
1 2 3 4 5 1 2 3 4 5

ESCALA DE ACEPTABILIDAD

Le ha gustado el producto A? Valérelo de 1 no me ha gustado nada a 5 me ha gustado mucho.

Si se encontrara en el mercado con huevos con flavor/aromatizados con ajo, los compraria?
Por qué?



Figura 2. Guia full de tast

TEXTURA

Siendo 1 la puntuacién minima/peor y 5 la maxima/mayor.

COLOR

Siendo 1 la puntuacién minima/peor y 5 la maxima/mayor.

OLOR

Siendo 1 la puntuacién minima/peor y 5 la maxima/mayor.

SABOR

Siendo 1 la puntuacién minima/peor y 5 la maxima/mayor.

ESCALA DE ACEPTABILIDAD

1. Me disgusta mucho

2. Me disgusta moderadamente
3. Ni me gusta ni me disgusta
4. Me gusta moderadamente

5. Me gusta mucho
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2.5. Disseny experimental

Els ous dels dos grups s’analitzaren en diferents moments per tal de saber si I’addici6 de
I’extracte d’all en la dieta de les gallines del grup experimental ha tingut algun efecte sobre les
caracteristiques de I’ou (Figura 3). En cada una de les diferents analisis realitzades, s’avaluaren
catorze ous de cada grup per aixi obtenir valors que fossin representatius i que permetessin
veure si hi havia diferéncies significatives en els resultats. Cada dia es recollien els ous de les

gallines, es marcaven amb la data 1 es guardaven per separat dins la nevera.

Aquestes analisis es van fer en diferents moments de I’estudi per poder veure si es produien
canvis en els ous. El primer es va fer amb els ous recollits durant els 3 dies previs a I’inici de
I’experiment per poder saber quines eren les caracteristiques de partida que tenien els ous.
D’aquesta manera els resultats que s’han obtingut d’aquesta analisi serveixen per saber quines
eren les caracteristiques de partida que tenen els ous de les gallines. La segiient recollida d’ous
es realitza passats quinze dies de I’inici de 1’estudi, del 16 al 19 1 la tercera valoracid va fer als
trenta dies d’estudi, sempre recollint catorze ous d’ambdoés grups. Per acabar, es recolliren ous
el dia 31 1 32 de I’experiment 1 s’emmagatzemaren a la nevera a 4°C durant 28 dies (data de

consum preferent dels ous) per posteriorment analitzar-los.

Dia 0
1 1 1
Dia-3a-1 Dial6al9 Dia 28 a 30 Emmagatzemar ous durant 28
e Pesar les gallines e Recollir catorze ous o Recollir catorze ous e Recollir catorze ous
e Recollir catorze del control del control —>»  del control
ous o Recollir catorze ous o Recollir catorze ous e Recollir catorze ous
de I’experimental de I’experimental de I’experimental
Qualitlat dellsl ous Qualitat dels ous Qualitat dels ous Qualitat dels ous
Pesar les gallines Tast Tast Tast

Pesar les gallines

Figura 3. Cronograma Font: Elaboraci6 propia

2.6. Analisi estadistic
Per tal de poder analitzar els resultats tant de la qualitat com dels tasts dels ous dels dos grups
es va realitzar un test ANOVA per una variable mitjangant el programa RCommander. S’ha

considerat que hi ha diferéncies significatives quan el valor de p < 0.05.
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3. RESULTATS I DISCUSSIO

Tal i com indiquen Olobatoke 1 Mulugeta(2011) en el seu estudi “Effect of dietarygarlicoowder
on layer performance, fecal bacterial load, andeggquality el fet d’addicionar extracte d’all a
la dieta de gallines ponedores té efectes rellevants sobre la qualitat dels ous. En 1’estudi realitzat
es poden observar diferéncies significatives i consistents en el temps entre els ous de les gallines
del grup control 1 de I’experimental, en parametres com ara el pes de 1’ou, les Unitats Haugh

(UH), I’index de rovell (IR) 1 el gruix de la closca.

Abans de presentar els resultats referits a I’analisi dels ous fora bo fer un breu comentari del
pes que tenien les gallines en acabar I’experiment. El pes mitja del grup control era de 1,989 kg
amb una desviacio estandard de 0,377 i el del grup experimental era de 1,986 kg i amb una
desviacio de 0,347. Com es pot observar el pes dels dos grups ¢és gairebé igual, fet que pot ser
degut a que a ambdos grups se’ls hi donava la mateixa quantitat de pinso. A més, tamb¢ ens
indica que el fet d’addicionar extracte d’all no té un efecte negatiu sobre la ingesta del pinso
per part de les gallines. Tot seguit es presenten els resultats de les analisi dels ous dividits en
dos parts, I’analisi estadistic de les dades de la qualitat dels ous i I’analisi estadistic del les dades

recollides durant els diferents tasts que es van anar realitzant al llarg de I’estudi.

3.1. Analisi de qualitat dels ous
Abans de comengar amb I’estudi, és a dir, abans de separar les gallines en dos grups 1 que cada
un d’ells tingués una dieta, vaig agafar catorze ous del grup de 20 gallines i els vaig analitzar.

D’aquesta manera, vaig poder conéixer de quins valors d’inici es partia (Taula 3).

Taula 3.Resultats de 1’avaluacié dels ous abans de I’inici de 1’experiment

Parametres Ous abans de I’inici de I’estudi
Pes (g) 56,678 + 3,298
index de forma 70,413 + 5,054
Unitats Haugh 78,767 £ 6,763
Color 10,071 £ 0,730
index de rovell 0,521 £ 0,029
% closca 13,733 £ 1,057
% clara 54,806 + 2,474
% rovell 31,438 +£2,145
Gruix de la closca (um ) 0,348 + 0,040
Index de closca 0,157+0,019

12



A la Taula 4 es mostren els resultats obtinguts després de 15 dies d’experiment. En ella es pot
comprovar que les gallines que varen consumir all varen produir uns ous significativament més
pesats, millors a nivell de qualitat interna (UH 1 IR) i amb un major gruix de closca que les

gallines control.

Taula 4. Resultats de I’avaluacio dels ous del dia 16 al 19 des de I’inici de I’experiment

Parametres Grup Control Grup Experimental p valor
Pes (g) 56,001 £2,129* 59,034 + 3,838 ° 0,0157 *
ndex de forma 71,616 £ 3,408 71,616 £3,142 0,281
Unitats Haugh 76,334 £ 7,663 * 89,23 +4,398° 0,00119 **
Color 11+0,555 11+ 0,000 1
fndex de rovell 0,540 + 0,037 * 0,574 + 0,026 ° 0,00899 **
% closca 14,318 + 0,886 14,876 + 1,880 0,325
% clara 54,624 + 1,431 53,606 + 4,273 0,406
% rovell 31,058+ 1,188 31,518 £ 2,876 0,585
Gruix de la closca (um) | 350,357 + 32,490 * 379,643 +22,572° 0,0102 *
fndex de closca 0,1648 0,016 0,171 + 0,026 0,429

®® |letres diferents en la mateixa fila indica que la diferéncia és significativa (p<0,05)
Codi de significacié: '**' 0,01 *' 0,05

Les millores significatives en el pes total de I’ou i1 les UH es varen mantenir després d’un mes
de consumir all (Taula S) pero ja no es varen poder detectar estadisticament a nivell d’index
de rovell ni de gruix de la closca. No obstant, a I’analitzar els ous després de 28 dies
d’emmagatzematge en refrigeracié (Taula 6) varen tornar a detectar diferéncies significatives
en aquests parametres (pes, UH, IR 1 gruix de closca) aixi com en els percentatges de closca i
rovell entre els ous del grup control 1 els de les gallines que havien consumit extracte d’all,
presentant millors parametres de qualitat aquests ultims, que evidencien que la qualitat dels ous

es veu menys afectada pel pas del temps quan les gallines que els produeixen han consumit all.
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Taula 5. Resultats de I’avaluacio dels ou del dia 28 al 30 des de I’inici de I’experiment

Parametres Grup Control Grup Experimental p valor
Pes (g) 55,335+ 2,484 * 58,229 + 2,468 ° 0,0047 **
index de forma 71,719 £ 2,631 2,274 3,674 0,65
Unitats Haugh 71,854 £ 10,281 ° 83,769 + 5,390° 0,000708 ***
Color 11+0,555 11+ 0,000 1
index de rovell 0,547 + 0,037 0,557 + 0,013 0,325
% closca 14,469 + 0,996 14,703 £ 1,272 0,591
% clara 55,544 £ 2,644 55,173 £2,099 0,685
% rovell 29,987 £ 1,831 30,123 £ 1,958 0,851
Gruix de la closca (um) 357,143 + 30,364 376,071 + 28,835 0,103
ndex de closca 0,169 +£0,018 0,163 +£0,018 0,382

®® |letres diferents en la mateixa fila indica que la diferéncia és significativa (p<0,05)

Codi de significacid: "***' (0,001 '**' 0,01

Taula 6. Resultats de I’avaluacio dels ous del dia 31 al 33 després d’emmagatzemar-los

durant 28 dies en refrigeracio des de I’inici de I’experiment

Parametres Grup Control Grup Experimental p valor
Pes (g) 53,576 £ 2,676 * 56,305 + 3,147 ° 0,0232 *
index de forma 75,321 + 6,860 78,359 + 4,732 0,19
Unitats Haugh 62,325+ 10,968 ° 75,356 = 16,964 b 0,027 *
Color 11 +£0,000 11+0.+0,000 1
ndex de rovell 0,508 +£ 0,046 * 0,560 £ 0,021 b 0,000825 ***
% closca 14,201 + 1,087 ° 14,977 0,713 ° 0,0338 *
% clara 52,412 £ 1,964 53,189 £ 1,849 0,291
% rovell 33,387 + 1,356 % 31,831+ 1,724 ° 0,0134 *
Gruix de la closca (um) | 335,000 + 36,690 a 377,857 £ 30,679 b 0,00246 **
ndex de closca 0,170+ 0,019 0,171 £0,014 0,838

®® |letres diferents en la mateixa fila indica que la diferéncia és significativa (p<0,05)

Codi de significacid: "***' (0,001 '**' 0,01 '*' 0,05

Aixi doncs, en aquest estudi s’han observat millores significatives 1 consistents en el temps
atribuides al consum d’all per part de les aus. Aixi, pel que fa al pes dels ous del grup
experimental, aquest sempre va ser major (p<0,05) al dels del grup control. La diferéncia entre
ells va ser d’aproximadament 3 g en cada recollida, valor que representa un increment en el pes
d’una mica més del 5%. Aquests resultats concorden amb els observats per Olobatoke i
Mulugeta (2011) en un estudi en que el van suplementar la dieta d’un grup de gallines ponedores
amb un 5% d’extracte d’all observant un increment final del pes de ’ou. Els mateixos autors,

evidencien que el fet d’afegir extracte d’all dona lloc a una major altura de la clara densa que

es tradueix en un augment de les UH.
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A diferencia de I’afirmacid de Yalcin i col. (2006) de que I’all no té cap efecte sobre IR, en les
meves analisi si que s’observen diferencies significatives a nivell de qualitat de rovell, mesurat
a través e 1’Index de rovell, en dues de les tres recollides. Fet que concorda amb els resultats de
I’estudi realitzat per Hatice i Muhlis (2012). Aquest mateix increment es troba quan s’observa
el gruix de la closca. Ara bé, el que és realment significatiu és que aquest augment presenta una
valors forga elevats de 29, 19 142 um entre les closques dels ous de les gallines que consumiren
all 1 les controls en les tres analisis realitzades. S’ha de tenir en compte que el gruix de la closca
esta positivament relacionat amb la resisténcia d’aquesta al trencament (Roberts, 2004). Si
considerem que indiquen que I’edat de les gallines €s un factor determinant per la qualitat de la
closca ja que les de més edat acostumen a donar lloc a closques d’ou més fragils (Soler i Bueso,
2017), I’ts d’aquest extracte podria ser una solucio senzilla i efectiva en grups de gallines que
es troben al final del seu cicle de posta per tal de reforcar la closca i1 evitar fissures o

trencaments.

Tenint en compte que I’Unica variable que diferia d’un grup a Daltre era 1’addici6 de
Zooallium® a la dieta 1 veient que els ous han presentat diferéncies significatives podriem
pensar que aquestes son degudes al fet d’haver afegit aquest extracte. Les gallines del grup
experimental rebien un aport diari extra de 8,8 mg de calci i 0,0024 de colecalciferol (vit. D3)
que ajuden a 1’absorcidé d’aquest (Hernandez i col, 2001). A més, en si en fixem en la
composicid de Zooallium® veiem que conté 8,07 d’inulina per cada 100 g d’extracte. Aquesta
també ajuda a millorar I’absorcio del calci (Cesari 1 col, 2014). Donat que la closca de I’ou esta
formada principalment per calci (Fernandez 1 Arias, 2000), podriem pensar que aixo ha estat

una de les causes de que la closca dels ous del grup experimental sigui més gruixuda.

Pel que fa al rovell, Jones 1 Musgrove (2005) van observar que I’emmagatzematge t¢ un efecte
negatiu sobre les proteines que conformen la membrana vitel-lina de I’ou, oxidant-les. Aixo
provoca que el rovell de 1’ou s’aplani 1 que, per tant, I’'IR sigui menor. Les diferéncies que
s’aprecien en relacid a I’IR entre els dos grups podrien ser degudes a I’efecte antioxidant que

té I’all.

Pel que fa a lefecte de I’emmagatzematge sobre la qualitat dels ous, al comparar
estadisticament, dins de cada grup experimental, els resultats obtinguts en els ous mostrejats i
avaluats als 28-30 dies d’inici de I’experiment (Taula 5) amb els obtinguts després dels 28

dies d’emmagatzematge en refrigeracid (Taula 6), tant en els ous control com en els de les
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gallines que havien consumit all s’havia produit un increment significatiu en el % de rovell i
una disminuci6 en el de clara. No obstant, a nivell de les UH i de I’index de rovell només s’han
detectat disminucions significatives en els ous control. Aixi doncs, el consum d’extracte d’all

sembla haver influit positivament en el manteniment de la qualitat dels ous emmagatzemats.

Tal i com indiquen Scott 1 Silversides (2000) alguns dels parametres de qualitat de I’ou com ara
el pes, les UH, I’IR i I’altura de I’albumen dens es veuen afectats pel temps d’emmagatzematge.
La resta de parametres com ara el pes de la closca o el seu gruix no s’han tingut en compte ja
que com han demostrat Ahn 1 col., (1999) son parametres que no es veuen afectats per

I’emmagatzematge en refrigeracio.

Si ens fixem en el pes, tot i que després de I’emmagatzematge s’observa una pérdua, aquesta
no és significativa (p>0,05). Samli i col. (2005) expliquen que aquesta perdua de pes €s deguda

a I’evaporaci6 d’aigua que pateix I’ou durant aquest periode. Per altra banda, les UH es veuen
afectades de forma diferent en el grup control i experimental. Benton i Brake (2000) van
observar que el fet d’emmagatzemar els pus provoca un increment del pH de 1’albumina que es
tradueix amb un deteriorament de la qualitat de la mateixa. Cal considerar que la principal
variable que s’usa en el calcul de les UH és I’altura de la clara densa que depen, en part, del pH
de la clara, ja que amb el pas del temps aquesta es va basificant 1 provoca canvis en la
ovomucina, proteina que dona consisténcia mocosa al albumen, que es tradueixen en una
disminucié de la seva algada (Roberts, 2004). Tanmateix, aquesta diferéncia no ha estat
significativa (p>0,05) en el grup experimental. Aixo ens porta a pensar que I’addicio de
I’extracte d’all en la dieta de les gallines d’aquest grup podria tenir algun efecte sobre aquets
parametre. Un efecte similar el podem observar si ens fixem en I’IR. De nou hi ha una variacio
significativa en el grup control perd no en I’experimental. El pas del temps provoca una
distensi6 de la membrana del rovell la qual cosa fa disminuir aquest index tal i com indiquen
Samli 1 col., (2005). Pel que fa als percentatges de clara 1 rovell s’observa que els canvis son
significatius en els dos grups. Si que ¢és cert que la diferéencia en el grup control ¢és
considerablement major en el grup control que en el grup experimental. Si ens fixem en les
dades veiem que en els dos grups ha passat el mateix, la pérdua de % de clara es correspon amb
el guany de % del rovell. Aixo es deu al fet que les membranes vitel-lines son semipermeables
1 permeten la difusié d’aigua a través d’elles a favor del gradient de concentracio de soluts, ja

que a la clara hi ha, aproximadament, un 22% de materia seca i al rovell un 50%.
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Si es considera que la data de consum preferent dels ous frescos €s de vint-i-vuit dies un altre
dels aspectes rellevants €s observar quina incidencia té I’addicié d’extracte d’all a la dieta de
les gallines ponedores pel que fa a com evoluciona la qualitat dels ous durant aquest periode.
En observar les dades referides als ous emmagatzemats en refrigeracio en 28 dies es veuen unes
diferencies evidents entre els del grup control 1 els del grup experimental. El valor de les UH
dels ous del grup control se situen en 62,325, és a dir, per sota el llindar corresponent a la
categoria A, segons la valoracio feta per la USDA-Agricultural Markting Service guidelines

(USDA, 2000).

3.2. Tasts

En la Taula 7, Taula 8 i Taula 9 es troben recollits els resultats dels tres tasts que es van fer
amb els ous corresponents als tres moments del temps d’analisi d’ous de 1’estudi. Tal com es

pot observar, I’avaluacio feta pels tastadors va ser similar en els dos tipus d’ous remenats.

Taula 7. Resultats del tast dels ous del dia 16 al 19 des de I’inici de I’experiment

Parametres Ous del Grup Control  Ous del Grup Experimental p valor

Textura 3,778 £ 1,166 3,944 + 1,056 0,656
Color 4,389 + 0,850 4,444 + 0,856 0,846
Olor 2,056 £ 1,514 1,833 £ 1,200 0,629
Gust 1,833 + 1,249 2,389 £ 1,461 0,228

Taula 8. Resultats del tast dels ous del dia 28 al 30 des de I’inici de I’experiment

Parametres Ous del Grup Control  Ous del Grup Experimental p valor
Textura 4,273 £0,827 4,182 £0,795 0,712
Color 4,136 + 0,834 4,227 + 0,922 0,733
Olor 1,636 £ 1,136 1,864 £ 1,356 0,55
Gust 1,682 + 1,086 2,136 £ 1,521 0,26
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Taula 9. Resultats del tast dels ous del dia 31 al 33des de I’inici de I’experiment després
d’emmagatzemar-los durant 28 dies en refrigeracio

Parametres Ous del Grup Control Ous del Grup Experimental  p valor
Textura 3,833 £ 0,835 4,000 = 0,603 0,581
Color 4,500 £ 0,798 4,417 £ 0,900 0,813
Olor 2,083 £ 1,505 1,833 £ 1,403 0,678
Gust 2,000 + 1,537 2,167 + 1,337 0,78

En els resultats dels tast no s’han obtingut diferéncies significatives en els parametres estudiats
(textura, color, olor, gust) entre els dos tipus d’ous. En linies generals els tastadors van comentar
que no notaven ni gust ni olor d’all en els ous. Si bé, sovint consideraven que els ous de les
gallines del grup experimental eren més gustosos. Aquestes observacions coincideixen amb les
que fa Damaziak i col. (2017) en el seu estudi on va constatar que els consumidors no detectaven
ni aroma ni gust d’all, sindé que van considerar que aquests eren els tipics dels ous. Si bé, sovint
consideraven que els ous de les gallines del grup experimental eren més gustosos. A més, igual
que en el nostre estudi, tampoc van observar diferéncies en el color del rovell ni en la textura

dels ous.

Aixi doncs, es pot afirmar que 1’s de I’extracte d’all en I’alimentacio de les gallines no té cap
mena d’efecte sobre les caracteristiques organoléptiques dels ous. Aquest fet ens porta a pensar
que no hi hauria rebuig per part dels consumidors ja que I’extracte d’all no deixa cap mena de

rastre en els ous.
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4. CONCLUSIONS

Després d’haver analitzat la qualitat dels ous del grup control 1 del grup de gallines que han
consumit extracte d’all 1 valorat les caracteristiques organoleptiques, mitjancant tasts, dels dos
tipus ous, podem afirmar que el consum d’extracte d’all per part de les gallines produeix
millores significatives a nivell de la qualitat interna 1 de la closca dels ous sense afectar les
seves caracteristiques organoleptiques . A més, aquesta millora de qualitat interna també ¢és
notable quan deixem els ous vint-i-vuit dies en refrigeracio, ja que els ous de les gallines que
han estat alimentades amb extracte d’all arriben a aquesta data amb un index de rovell 1 Unitats
Haugh similars als obtinguts en els ous recent posats i més elevats que els ous control. A més,
la closca dels ous de les gallines que han consumit extracte d’all presenten més gruix i, per tant,
més resisténcia a esquerdar-se. L us d’aquest extracte podria ser una solucio senzilla 1 efectiva
en grups de gallines que es troben al final del seu cicle de posta per tal de reforcar la closca i

evitar fissures o trencaments.

Més enlla de les conclusions exposades en el paragraf anterior, no es pot perdre de vista I’efecte
antibiotic de I’all i el fet que la seva addici6 no produeix una disminucié en el consum de pinso
per part de les gallines i en el seu pes. Aixi doncs, considero que seria una bona opcid utilitzar-

lo en la produccio ecologica d’ous.
Per tot aixo0 concloc que 1’addici6 d’extracte d’all en I’alimentacié de gallines ponedores aporta

una serie de beneficis, tant per I’animal com per la qualitat i les caracteristiques de 1’ou, que

fan recomanables el seu us en 1’alimentacié d’aquestes aus.
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